Piscinas en PAmetlla de Mar

Balfeg cuenta con unas piscinas en el mar, frente a
L'Ametlla de Mar, en las que emplaza los atunes rojos que
captura cada ano en temporada, con unas cuotas pauta-
das, y que traslada vivos hasta estas instalaciones para su
engorde y posterior sacrificio a medida que lo demanda el
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Pioneros en guardar
en piscinas atunes
rojos vivos

® Captura Mediante la asig-
nacién’de unas cuotas anuales
que otorga la Comisién Euro-
peay gestiona cada estado mi-
embro, Balfegé cuenta cada
afio con una cantidad determi-
nada de atunes rojos que esta
autorizado a capturar. Con flota
propiay base en LAmetlla de
Mar, esta empresa captura ca-
da temporada, con arte de cer-
co, bancos enteros de atunes,
que trasvasa a piscinas de

Flota pesquera dé Balfegé. roro: cepiba

transporte para su traslado
hasta las piscinas definitivas
en LAmetlla de Mar, en una
practica donde la familia Balfe-
g6 fue pionera.

® Engorde y sacrificio Tras
llegar a las instalaciones de
L’Ametlla de Mar, los atunes
son alimentados con pescado
azul hasta que recuperan el ni-
vel de grasa 6ptimo para los
requerimientos de los restau-
radores. Cuando llega el mo-
mento, son sacrificados a de-
manda, despiezados y distri-
buidos en fresco hasta el
cliente final.

1. Obras de
construccién
de la nueva fa-
brica de
Balfegé en
LAmetlla de
Mar.

2. Atunes rojos
enunade las
piscinas de es-
ta empresa
frentea
LAmetlla de
Mar.

3. Despiece de
atin en las ins-
talaciones de
Balfegé.
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trata de unos planes que encajan
con la estrategia emprendida por
esta empresa tras el incendio de
su fabrica en el afio 2018, y que
les llevé a encarar un proyecto de
reconstruccién con una nueva fa-
brica que, tras el temporal Gloria
y la pandemia de Covid-19, retra-
s6 el inicio de sus obras hasta el
pasado mes de febrero, con una
previsién de entrega en abril de
2023 que podria alargarse un po-
€O mas.

En esa estrategia, y desde las
instalaciones provisionales de
1.200 metros cuadrados en las
que operan (a las que afadieron un
nuevo almacén frigorifico para
gestionar los 9 millones de kilos
de alimentos para los atunes que
guardan en sus piscinas frente a
TCAmetlla de Mar), Balfegé deci-
di6 «diversificar nuestro producto,
con una nueva fébrica muy auto-
matizada y capaz de preparar
mds productos de cuarta gama
(materia prima fresca, sin cocix
nar, pero con cortes especializa-
dos)».

En las nuevas instalaciones, que
en conjunto ocupardn unos
12.000 metros cuadrados, esta
empresa invertird entre 28 y 30

millones de euros, incluyendo la
instalacién de unas nuevas redes
para las piscinas. Una vez en mar-
cha la nueva fébrica este préximo
afio 2023, los 1.200 metros cua-
drados de las actuales instalacio-
nes provisionales servirdn para
poner en marcha la produccién
de su nueva linea de productos
de quinta gama (hoy externaliza-
da), con una inversién asociada
en maquinaria todavia por cuan-
tificar.

Las exportaciones
suponen hoy un50% de
sus ventas, con EEUU
como primer mercado

Fundada en el afio 2004 por las
familias Manel Balfeg6 y Montse
Brull, por un lado, y Pere Vicent
Balfegé y Salomé Gaseny, por el
otro, Balfeg6 recoge la herencia
de cinco generaciones de una sa-
ga de pescadores de TAmetlla de
Mar. Nacida con el objetivo de ex-
portar atin rojo a Japén, su pro-
duccién ha alcanzado este afio las
4.000 toneladas de atun rojo, que

capturan en el Mediterrdneo con
artes de cerco para su posterior
traslado a piscinas en TAmetlla de
Mar, donde los atunes se engor-
dan hasta que adquieren la di-
mension y el porcentaje de grasa
deseado por sus clientes.

Con 265 empleados de forma
directa (27 de ellos en el espacio
gastronémico Tunateca de Barce-
lona), Balfeg6 exporta su attin ro-
jo a 32 paises, donde EEUU es
hoy el principal mercado de ex-
portacién, seguido por Corea del
Sur, Reino Unido y Emiratos Ara-
bes. Pese a su importancia, el pe-
so de las exportaciones se sittia
hoy en un 50% de su facturacion,
concentrando el mercado espaiiol
la mitad de sus ventas.

Se trata, este ultimo, de un
mercado que facilita la comercia-
lizacién del producto en fresco, y
no congelado, como solia ser ma-

. yoritario en los inicios de esta em-

presa. «Nuestro suefio -asegura
Juan Serrano- es vender el cien
por cien de nuestra produccién
en fresco, y esa visién que tenfamos
se esta cumpliendo: hoy, el attin
congelado apenas supone un 3%
de nuestras ventas, viniendo de
un 100% en 2004».



